1 パンケースから取り出した生地を 3 〜 
4等分にして丸め、ふきんをかけて約 
20分休ませる 

21をクッキングシートにのせ、めん棒で 
直径約 20 cm の円形にのばす 

3 クッキングシートこ•とオーブ>皿に移し、 
フオークで穴をあける 
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5 卜 


予 


•ピザ バリエーション 


小鬢 


メニュー 

ソース 

トッ ビング 

仕上げ 

トマトビザ 

オリープ油 
+ 

トマトソース 

トマト(輪切り） 

モッツァレラチーズ 

シーフードピザ 

えび•いか•たこ 

S ックスチーズ•チリソース 

ミックスピザ 

サラミソーセージ*アンチョビー • 
マッシュルーム•ビーマン 

ミックスチーズ 

八ワイアンビザ 

パイナップル(缶詰）•八ム 

きのこピザ 

マッシュルーム•しめじ•しいたけなど 

ッナピザ 

ツナ（缶詰），コーン（缶詰） • 

マツシュノレーム•ピーマン 

ベーコンミックスピザ 

ベーコン*玉ねぎ（薄切り）•コーン（缶詰) • 
ビーマン 

ぉ好み焼きピザ 

お好み焼きソース 
C + ケチャップ） 

いか‘ミンチ（ほぐす）‘ペーコン‘桜えび 

青のり•かつお節 • 

マヨネーズまたはミックスチーズ 

納豆ピザ 


納豆♦ねぎ(刻む） 

マヨネーズ+しよう油 
+ねりがらし 


32 お好みで最後にオレガノ ♦オリープ油をふって焼くとおいしくいただけます。 


アレンジメニユ ■ 



ヘビータイプ 

厚みのあるノてンタイプの生地 


材料 

直 20cm 3 枚分 

水 

180mL 


強力粉 

240g 


薄力粉 

40g 


砂糖 

8g 

大 1 

塩 

5g 

小 1 

シヨートニンク 

12g 


ドライイースト 

3g 

小 1 



D 表面にトマトソースを厚めにぬる 



為!とスしはりィのる 


材料 

直径約 20cm 4ft 分 

水 

150mL 


強力粉 

200g 


薄力粉 

80g 


塩 

l_2g 

小 1/4 

ォリーブ油 

24g 

大 r 

ドライイースト 

3g 

小 i 


トマトソース 


いろいろ組み合わせて楽しみましよう！ 



圆 


材料 

ピザ 4 枚分 

トマトピューレ 

200 mL 

トマトケチャップ 

大 3 

馮 _ 


こしょう 


全てを合わせ、よく混ぜておきます。 


地 







2 i 


▼ 



パン•ビザ生地アレンジメ 1 1ユ— 


7才か/チヤ 



グ ■/ ッシーニ 


作り方 


1 パンケースから取り出した生地を4等 
分にして丸め、ふきんをかけて約20分 
休ませる 

91 をクッキングシートにのせ、めん棒 
- で直径約 15 cm の円形にのぱす 

Q クッキングシートごとオーブン皿に移 
し、室温で約15分ぉく 

4 3 の表面に指でぐまみをつけ、オリー 
t ブ油をぬ D 、 やをのせる 



材料 

4 枚分 

水 

170mL 


強力粉 

150g 


mm 

mg 


砂糖 

. 4 

大 V2 

塩 

2.5g 

小 1 / 2 

オリープ油 

12g 

大 1 

ドライイースト 

3g 

小 1 

オリーブ油(ドリュウル) 

適宜 


〇(トッビング） 



ブラックオリ-ブ 

適宜 


B 

[玉ねぎ 

L 塩 

50g 

2.5g 

中 1 / 4 個 
小 1 /2 


>玉ねぎは繊維にそって薄切りにし、塩をふ 
りかけしばらくおい fc 後、水けを切ります0 


0 220〜24010に予熱したオーブンで約 
15分焼く 


作り方 



1パンケースから取り出した生地をめ 
ん棒で1 5 X 20 cm の長方形にのばし、 
ふぎんをかけて約20分休ませる 

2 包丁で1 cm 幅に切り、まな板などの上 
で両手でころがしながら、25〜 30 cm 
の棒状にのばす 



材料 

20 本分 

牛乳 

140mL 


強力粉 

200g 


砂糖 

4g 

大 ]/2 

塩 

5g 

:jvr 

才 U —ブ油 

8g 

小 2 

ドライイースト 

3g 

小 i 

〇(トツビング） 



粉チーズ 

lOg 

大 2 


Q クッキングシートを敷いたオーブン皿 
に 2 を並べ、生地の表面に八ケで水を 
ぬり、粉チーズを上にのせる 

4 180〜 200 tD に予熱したオーブンで15 
〜20分焼く 



1 パンケースから取り出した生地を6等 
分にして丸め、ふきんをかけて約20分 
休ませる 

?1 をめん棒でだ円形に薄くのばす 



材料 

6 枚分 

水 

190mL 


強力粉 

250g 


薄力粉 

50g 


砂糖 

8g 

大 1 

塩 

5g 

小 1 

バター 

lOg 


ドライイースト 

3g 

小 1 


バン•ビザ生地アレンジメ 1 1ユ 111 


3 フライパンに油をひかずに中火で_ 
を3〜5分、薄いこげ色がつくまで焼く 


33 























































































































1 パンケースから取り出した生地を 
12等分にして丸め、ふぎんをかけ 
て約20通ませる 

2^ を丸めなおし、クッキングシートを 
敷いたォーブン皿に並べる 

3 _きをして、約 3 SC で30-谢(約 
2倍になるまで)発酵させる 




材料 

リングドーナツ8個分 
ツイストド-ナツ4齡 

バター□-ルの生地(娜） 

1回分 

^ P .35 


揚げ油 

適宜 

〇(トツビング） 


A 

f グラニュー糖 

適宜 

船輸 

適宜 


コーテイング用のチョコレートを湯煎で 
溶かし、ドーナツの表面に塗るとチヨコ 
ドーナツになります。 


1パンケースから取り出した生地を2等分にする。半分3ツイストドーナツ用の生地を約 4クッキングシートを敷いた才ーブン 
はリングドーナツ用に丸め、半分はツイストドーナツ用 30 cm の棒状にのばし、縄状に HD に 2 と 3 を並べ、約 401 C で30〜40 

に4分割して丸めてふきんをかけて約20分休ませる ねじって両端をとじる 分(約2倍になるまで)発酵させる 


2 U ングドーナツ用の 
生地をめん棒で lcm 
厍さにのばし、ドーナ 
ツ型で抜く 
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約1 701 C に熱した揚げ油に 4 を入 
れて、ときどき裏返しながらきつ 
ね色になるまでこんがりと揚げる 

g 熱いうちに、 A をまぶす 


ザ生地 


アレンジメニユ • 


米粉 



材料 

12 個 

分 

水 

230mL 


米粉 

300g 


砂糖 

16g 

大 2 

スキム 5 ルク 

6g 

大 1 

塩 

2.5g 

小 1/2 

パター 

lOg 


ドライイースト 

3g 

小 1 


43 に米粉(分置外)を茶こしでふりかける 

(お好みでカミソリやよく切れる包丁で、生地 
の表面に切れ目を 
入れて <ださい。） 



約1 80 TC に予熱したオーブンで 
約15分焼く 


ピ 




h 


分 


h 


2 • 


ス 



バン•ビザ生地アレンジメ I I ユ— 0 




1パンケースから取り出した生 3 合わせ目をしつかりとじて、 

地を9等分にして丸め、ふき 手のひらで軽くやや平らに 

んをかけて約20分休ませる する 

を直径 9 cm の円形にのばし 4 クッキングシートを敷いた 
て粒あんをのせ、まわりから オーブン皿に 3 を並べ、霧 
生地を寄せるようにして包む 吹きをして、約351□で30 

〜40分(約2倍になるまで） 
発酵させる 


R 生地の中央に指で押して 
くぼみを作った後、ドリュウ 
ルを八ケでぬり、けしの実 
をのせる 

R 約180でに予熱したオーブ 
ンで約15分焼< 


ビザ/ヘビータイプ 


r 作り方 '1 


パンか 

f ブ峨 LP .32 J 

材料 

直 20cm 3 雌 

水 

230mL 


< l>TOl 

300g 


砂糖 

_ 8g 

太 1 


5g 

瓦： 

シヨートニング 

12g 


ドライイースト 

3g 

ノ j、r 


もつちりとした食感になります。 


0米粉は生地の温度が高くなり 
すぎると出来栄えが悪くなり 
ます。 

夏場など室温が高い (25 で以 
上)場合、冷藤で冷やした水 
(約5で)を使ってください。 
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[p.27] 


材料 

14 個分 

牛乳 

180mL 


卵 

50g 

中皿 

米由 

300 g 


砂糖 - 

24g 

大 3 

塩 

5g 

小 1 

バター 

50g 


ドライイースト 

3g 

小 1 

とき卵（ドリュウル) 

適宜 



公) ナン [ pH ] 


〆 bC) 

材料 

B 枚分 

水 

230mL 


米粉 

300g 


砂糖 

8g 

大 1 

塩 

5g 

小 1 

バター 

TOg 


ドライイースト 

3g 

小 1 


r 作り方 '^ 

Ip.3oJ 


材料 

8 個分 

水 

230mL 


木 W 

300g 


砂糖 

24g 

大 3 

塩 

5g 

小 1 

ドライイースト 

3g 

小 1 

とき卵（ドリュウル) 

適宜 


〇(トッビング） 



クリ-ムチ-ズ(常温に戻す) 

lOOg 


スモークサーモン 

適宜 


レタス 

適宜 


玉ねぎ(薄切り)など 

適宜 






材料 

9個分 

) (ター□ールの生地(米粉)—下記参照 

1回分 

粒あん (3 Qg に分けて丸める） 

270 g 

とき卵（ドリュウル） 

適宜 

0(トッ 


けしの実 

適宜 



作 D 方 


バン•參生地アレンジメーーユ■一 g 































































































1 材料を容器 ( 

_30 t ! の水を 
入れる 

© 

計置カップ）に入れ、ラッ: 

②元種を入れて十分に混ぜる 

# 

へ, 

プをする 

③ 容器にラップをする 

籲ラップは軽くかける程度にするか、上面につま 
よ5じなどで数力所穴を開けます。 

密閉すると、うまく発酵しないことがあります。 

ラップ 

1 ソ 


r 

2 本体にパンケースを取りつけて、 
容器を入れ、ふたを閉める 

(刪 ^ 

八ネは取りつけないでください。 \ 

| 

‘、 

ra 

1 

容器(計屋カップ） 

r - - —1 


3 差込みプラグをコンセントに差し込む 、 


生種作り 


\°ンに使う生種を作ります。 24 時間でできあがります。 
ン種(元種）の状態では八じ/はできません。 


材料 （1 回屋） 



最大 

最小 


(バン作り4〜5回分） 

(パン作り3回分） 

元種 

50 g (大 5) 

30 g (大 3) 

約 30 TC の水 

100 mL 

60 mL 


室温が約 30 t ! 以上で生種作りをすると、発酵しすぎて、生種がうまくできないことがあります。 
:必ず約 3010 (20 〜4013) の水を使ってください。 

(水温が高すぎたり、低すぎ/■こりすると生種がうまくできないことがあります。） 

容器•計量スプーンが汚れていると、生種がうまくできません 0 



•大 1は、付属の計量スプーン（大）ですりきり 
一杯を表しています。 



生種作 D 
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4 天然酵母を押して「生種作り」コースを 
選ぶ 

「天然酵母」キーを押すたびに表示部の「▼」が移動し、 
各コースのできあがりまでの時間を表示します。 


生種作0 食パン 


パン•ビザ生地 




m / xy もちもちソフト ドライ 

ィースト スタート 

棚き み加 柳麵砸 7 




パン.ビザ生*癦バン 



5 


スタート 

と0けし 


を押す 


スタートランプが点灯し、調理開始のメ □デイーが鳴ります。 
表示部に「調理中」「発酵」を表示します。 


tuxy もちもちソフト ドライ 

ィーストスタート 


%ス脚 

バン.ピザ生**パン生種作り天然酵 S 



6 


できあがりの 

メロディーが鳴ったら^を1秒以上 


押し、容器(計霣か;/プ)を取り出す 


鲁 容器を取り出し忘れ 
たとぎは、2〜3時間 
以内な5、すぐに冷蔵 
庫に入れてください0 



_ ノ 

7 使用後は差込みプラグを 
# コンセントから抜く 

V ___ — __ 

も j 


生種ができるまで 




▼ 



15 〜 2 ◦時間後、発 
酵により重が増える 
ことがあります。 

増え方や、増える時 
間帯は元種の□ット 
此はり離り紋〇 


5まくできたときは 
酒粕のよ5なアルコ 
ール臭と少し酸っぱ 
し M こおいがします。 


生種の扱いについて 


生種は、肉 • 魚など生ものと同じで高温や 
雑菌に弱 <、保存方法も限られています。 
生種の発酵力が弱くならないよ3に、次の 
ことに注意してください。 


容器(計•カップ) 

生種作り専用とし' 
清潔にしておいて 
ください。 



保存 

•容器に 入れたままラップなどで密封 
して冷蔵庫に入れ、1週間以内で使 
いぎつてください。 

•冷凍‘ 常温保存はしないでください。 
_ 生種作りをしたあとの取り出し忘れ 
に注意して < ださい。 

♦新しい 生種と古い生種を混ぜないで 
ください。 



1 1 

^ —— ― r 



11111111111111111111 

'~ — jlJ 


生種作り 
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D 食パンと生地の作り方 


酵母の生種を使った食パン、または生地を作ります。天然酵母「食パン」コースを例にして説明します。 


さ嫌脚〕 0 食パン 


材料 

1斤分 

水 

200 m し 


生種 

26 g 

大 2 

強力粉 

300 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

塩 

5 g 

「小1 


:大1は、付属の計量スプーン(大)ですりきり一杯。 
小1は、付属の計置スプーン(小)ですりきり一杯を 
表しています。 


作 D 方 


1本体からパンケースを取り出し、 
1 八ネをセツトする (― P_6) 


•八ネ は回転軸と八ネの穴を合わせ奥まで 
確実に差し込んでください。浮き上がって 
いると、パンができません。 


ン 

地 


方 


2パンケースに材料を入れる 


①水（液体）を入れる 



\J 

レ 


J 

1 


②天然酵母(生種）を入れる 

生種は全体をよく混ぜて 
から計置してください。 



■ 



M 


粉などの材料を入れる 


•材料は 正しく計霣し、 
中央が高くなるよう 
に入れてください。 



Q パンケースを本体に取り X 

/ > 

°つけてふたを閉める 


抑 

(- P .6) ] 

131 

P 1 

►パンケース八ンドルは、横に 

LI M 

倒してください。 (4 

ミ、---ァ ( 

ll _ノ 
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5 天然酵母を押して「食パン」または 
「パン•ピザ生地」コースを選ぶ 


ちちちち； 


ソフト皆 卜 


^•nrt 

ouu 






6以降の手順は下記のページを 
ご覧ください。 


•食パンを 焼くときは… — P . 13〜14 
生地を作るときは" — P .26 


«天然酵母「食パン」コースのアレンジメニュー 
は P _39、 「パン•ビザ生地」コースのアレンジメ 
ニューは P .40 に掲載しています。 


せ—食パン アレンジメニュー 


Q 全粒粉バン 〇 ライ麦パン 


材料 

1斤分 

材料 

1斤分 

水 

210 mL 

水 

200 m し 


生種 

26 g 

大 2 

生種 

26 g 

大 2 

強力粉 

270 g 

強力粉 

270 g 


全粒粉 

30 g 

ライ麦粉 

30 g 


臟 

16 g 

大2 

砂糖 

16 g 

大 2 

塩 

5 g 

小1 

塩 

5 g 

小 1 


炙 コ-ン&セサミパン □ ^ 


材料 

1斤分 

水 

200 mL 


生種 

26 g 

大 2 

強力粉 

30 0 g 


砂糖 

16 g 

大 2 

塩 

5 g 

小 1 

黒ごま 

4 g 

大 V 2 

□ 



コーン(水園つ觸 

30 g 



@ レーズンバン □ n 


材料 

1斤分 

材料 

1斤分 

水 

200 m し 

水 

200 m し 


生種 

2 Bg 

大 2 生種 

2 Bg 

大 2 

強力粉 

300 g 

強力粉 

300 g 


臟 

IBg 

大2 

砂糖 

IBg 

大 2 

塩 

2 5 g 

小 1 /2 

塩 

5 g 

小 1 

〇 


□ 



レーズン 

50 g 

くるみ（刻む） 

50 g 




天然酵母「食パン」 


□ このマークのあるちのは具入り(具後入れ)メニューです。 タイマ -このマークのあるちのはタイマー予約は 
具入れブザーが鳴ったときに具を入れて<ださい。（― P . 1 7) お使いいただけません。 
































































































































材料 

直径約 20 cm 3 枚分 

水 

160 m し 


生種 

26 g 

大 2 

強力粉 

240 g 


薄力粉 

40 g 


砂糖 

8 g 

大 1 

塩 

5 g 

小 1 

シヨー ト ニン グ 

12 g 



•もつちりとした食感になります。 


アレンジメニュ_ 



ピザ •バターロール 


多 フランス A ン風 K リエ〔臨〕 


材料 

パタール 2 個分 
カイザー 6 個分 

水 

160 m し 


生種 

2 Bg 

大 2 

強力粉 

250 g 


薄力粉 

50 g 


塩 

3.3 g 

小 2 / 3 

レモン汁 

3 mL 

小 1 / 2 強 


參サ ビク您乾涊鷉〕 


材料 


直径約 20 cm 4枚分 


水 

130 mL 


生種 

20 g 

大 IV2 強 

強力粉 

200 g 


薄力粉 

80 g 


オリーブ油 

30 g 

大 2 V 2 


《ン • ピザ生地 



M てターロール 


r 作り方'! 

IP .27 J 


材料 

14 個 

分 

牛乳 

llOmL 


卵 

50 g 

中 1 個 

生種 

26 g 

大 2 

強力粉 

300 g 


砂糖 

24 g 

大 3 

塩 

3.3 g 

小 2 /3 

バター 

60 g 


とき卵（ドリュウル） 

適宜 



麟〕 




:ン•ビザ生地アレンジメニュ I 
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スイーツ作り 



ケーキやジャム作りも手間なく手軽に！ 



スイーツ 1 ケーキコース/ ジャム コース 



メニューに合わせた材料を入れると自動でケーキが焼き上がり、 
お子さまのおやつやティータイムに、手軽でおいしいケーキが作れます。 
ジャム • フ; u - ツソースもつきつきりの手閫が雀けて、 
お好みの味に調節可能0 

旬の果物で作るジャム•フルーツソースをお楽しみください。 


ス 



ヅ 


%% %% %% %% %% %% %% %% 


41 






















































